








Berdasarkan studi literatur yang dilakukan dan membandingkan dengan 
beberapa metode sentrifugasi yang dilakukan pada setiap kasus. Proses 
penyimpanan kelapa menjadi hal yang penting dalam menjaga kualitas dan 
kandungan dari kelapa tersebut dikarenakan kelapa yang terkena bakteri akan 
kehilangan kandungan asam laurat yang penting. Proses sentrifugasi yang dapat 
disimpulkan dari ketiga kasus tersebut harus dilakukan dengan cara penyimpanan 
yang tertutup. Santan kelapa didinginkan dengan suhu 4°C selama 24 jam untuk 
mendapatkan kandungan asam laurat yang tinggi. Santan kelapa yang telah 
didinginkan harus dilakukan pengadukan selama 15 menit dengan suhu 37°C. Krim 
kelapa dilakukan proses sentrifugasi dengan 6000 rpm selama 45 menit dalam 
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